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Abstrak
Ekstraksi minyak atsiri kulit jeruk bali dilakukan menggunakan metode Microwave As-
sisted Hydrodistillation dengan variasi daya (800, 600, 450, 300, dan 100 W) dan massa 
bahan (150, 125, 100, 75,dan 50 g). Ektraksi dengan variasi daya dilakukan pada massa 
150 g dan didapat daya optimum yaitu 600 W, sedangkan ekstraksi dengan variasi massa 
bahan dilakukan pada daya 600 W. Minyak atsiri yang diperoleh dianalisis densitas, 
kelarutan dalam alkohol 95% dan senyawa kimia minyak atsiri kulit jeruk bali menggu-
nakan Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS) dan minyak atsiri kulit jeruk 
bali yang didapat diaplikasikan untuk lilin aromaterapi. Hasil penelitian menunjukkan 
semakin besar daya yang digunakan maka volum minyak yang dihasilkan semakin besar 
dan waktu ekstraksinya lebih cepat. Variasi massa bahan menunjukkan semakin besar 
massa bahan massa bahan yang digunakan maka volum minyak yang dihasilkan se-
makin besar. Densitas minyak atsiri kulit jeruk bali hasil penelitian yaitu 0,810 g/mL, 
larut pada alkohol 95% dengan perbandingan minyak-alkohol 1:6 dan terdapat tiga kom-
ponen senyawa kimia penyusun minyak atsiri kulit jeruk bali yaitu limonen (93,99%), 
β-pinene (3,20%), dan germakren-D (2,82%). Minyak atsiri kulit jeruk bali hasil ekstraksi 
yang diperoleh dapat diaplikasikan untuk lilin aromaterapi.
Abstract
Essential oils extracted from pomelo peel was performed using Microwave Assisted Hydrodistil-
lation with variations of  microwave oven power (800, 600, 450, 300, and 100 W) and material 
mass (150, 125, 100, 75, and 50 g). The extraction with power variation was conducted with 150 
g of  material and the optimum extraction power was obtained at 600 W. Therefore material mass 
variation was conducted with microwave oven power of  600 W. The essential oils produced were 
analyzed for its density, solubility in alcohol of  95% v/v, and chemical composition. The chemi-
cal composition analysis was conducted with Gas Chromatography-Mass Spektrometry (GC-MS). 
Afterward the essential oils was treated to produce aromatherapy candle. It is concluded that the 
greater power obtained the greater oil volume. Additionally the greater material mass resulted in 
the greater oil volume. The extracted pomelo peel essential oil density is about 0.810 g/mL. Be-
side that, essential oil solubility in alcohol is about 95% v/v (oil-alcohol ratio of  1:6). There are 
three oil components in pomelo peel essential oil, i.e. limonene (93.99%), β-pinene (3.20%), and 
germacrene-D (2.82%). Finally, obtained pomelo peel essential oil can be utilized as raw material 
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PENDAHULUAN
Lahan yang subur menunjang pertum-
buhan berbagai macam tanaman di Indonesia. 
Tanaman jeruk merupakan salah satu jenis ta-
naman yang banyak dibudidayakan di Indonesia. 
Di Indonesia terdapat bebagai macam varietas 
tanaman jeruk seperti, jeruk manis, jeruk nipis, 
jeruk mandarin, jeruk keprok, jeruk bali, dan 
lain-lain. Tanaman jeruk yang ada di Indonesia 
adalah peninggalan orang Belanda. Sementara 
itu, yang mendatangkan jeruk manis dan keprok 
adalah Amerika dan Itali (Deptan, 2012). Jeruk 
bali merupakan salah satu jenis jeruk yang me-
miliki nilai ekonomi tinggi. Namun pemanfaatan 
jeruk bali belum optimal, selama ini jeruk bali 
hanya hanya dikonsumsi daging buahnya saja se-
mentara kulitnya yang merupakan produk sam-
ping jeruk bali hanya terbuang sebagai sampah. 
Untuk itu perlu dilakukan pengkajian pemanfaa-
tan kulit jeruk bali agar dapat menjadi produk 
unggulan
Kulit jeruk bali mengandung pektin yang 
dapat digunakan untuk pembuatan gelling agent 
dan edible film (Srivastava dan Malviya, 2011) dan 
mengandung komponen penyusun minyak atsiri 
(Fong, 2012). Pemanfaatan kulit jeruk bali untuk 
pektin dan minyak atsiri dapat meningkatkan ko-
moditas atsiri dan nilai ekonomi jeruk bali. Pe-
manfaatan kulit jeruk bali yang akan dipelajari 
dalam percobaan ini adalah ekstraksi minyak at-
siri kulit jeruk bali. Minyak atsiri merupakan sa-
lah satu hasil akhir proses metabolisme sekunder 
dalam tumbuhan. Minyak atsiri dapat bersumber 
dari setiap bagian tanaman, yaitu dari daun, bun-
ga, buah, biji, batang atau kulit dan akar (Keta-
ren, 1985).
Senyawa kimia yang terdapat dalam kulit 
jeruk bali dapat dimanfaatkan karena memili-
ki gugus penyusun minyak atsiri (Fong, 2012). 
Komponen  minyak atsiri  dalam  kulit  jeruk  bali 
terdiri  dari      α-pinen  (0,45%);   α-misren    (3, 
2%); limonen  (90,96%);  sabinen    (0,36%);  trans-
α-osimen  (0,19%)  dan  germakren  D (0,21%); 
α-terpinen  (0,32%);  linalol  (0,61%);  α-terpineol 
(0,46%);  neral  (0,29%); sitral  (0,40%);  geranil 
asetad  (0,20%);  isokariofilen  (0,244%) (Astari-
ni.  2010). Senyawa limonen yang terdapat dalam 
kulit jeruk bali inilah yang membuat minyak at-
siri kulit jeruk bali mempunyai aroma yang khas. 
Pemungutan minyak atsiri biasa dilakukan 
dengan metode konvensional, namun ekstraksi 
dengan metode ini memiliki beberapa kelemahan 
seperti penggunaan energi yang lebih besar, pro-
ses ekstraksi memakan waktu yang lebih lama, 
dan kehilangan banyak senyawa kimia yang 
mudah menguap (Fong, 2012). Untuk itu perlu 
dikembangkan suatu metode ekstraksi alternatif  
yang ramah lingkungan, cepat, aman, dan efisien 
serta hemat energi.  Metode  baru  yang  diha-
rapkan  dapat  meningkatkan rendemen  minyak 
atsiri  dengan  cepat,  aman,  hemat  energi  dan 
ramah  lingkungan adalah  supercritical extracti-
on  (Sulaswatty dkk., 2003),  vacuum microwave-
assisted extraction  (VMAE) (Wang dkk., 2008), 
dan  microwave assisted  hydrodistillation  (MAHD) 
(Triana, 2013). Pada penelitian ini proses ekstrak-
si minyak atsiri kulit jeruk bali dilakukan dengan 
metode microwave assisted hydrodistillation. Metode 
ini dipilih karena proses ekstraksi menggunakan 
MAHD  tidak  membutuhkan  solvent  yang  me-
merlukan  pemurnian  lanjut,  tekanan vakum 
yang  memerlukan  peralatan  tambahan  juga 
kondisi  operasinya  tidak  perlu sampai kondisi 
kritis, sehingga lebih sederhana. Selain itu, meto-
de MAHD menggunakan gelombang mikro se-
bagai sumber energi yang ramah lingkungan dan 
proses ektraksinya cepat sehingga lebih ekonomis 
dan efisien (Fong, 2012), serta lebih sedikit meng-
hasilkan limbah cair (Farhat, 2011).
Minyak atsiri banyak digunakan dalam 
parfum, kosmetik dan sebagai bahan pewangi sa-
bun. Karenanya  produksi  dan  konsumsi  miny-
ak  ini  juga  cukup  besar  (Guenther,  1990). 
Minyak  atsiri  kulit  jeruk  bali  memiliki  potensi 
ekonomi  yang  cukup menjanjikan.  Minyak  at-
siri  yang  diperoleh  dari  kulit  jeruk  bali  dapat 
digunakan sebagai   bahan  pembuatan  aromate-
rapi,  sabun  atau  kosmetik,  parfum,  dan  bahan 
penambah citarasa makanan. Salah satu potensi 
ekonomi minyak atsiri adalah sebagai aromate-
rapi. Minyak atsiri merupakan salah satu bahan 
pendukung dalam pembuatan aromaterapi.  Ada 
berbagai  macam  bentuk  aromaterapi  yaitu, 
minyak  essensial aromaterapi, dupa aromatera-
pi, lilin aromaterpi, minyak pijat  aromaterapi, 
garam aromaterapi, dan sabun  aromaterapi. Da-
lam penelitian ini minyak atsiri yang dihasilkan 
akan diaplikasikan sebagai lilin aromaterapi.
METODE
Pada penelitian ini ekstraksi dilakukan 
dengan metode Microwave Assisted Hydrodistilla-
tion (lihat Gambar 1) dengan variasi daya micro-
wave dan massa bahan yang digunakan. Sebelum 
proses ekstraksi menggunakan Microwave Assisted 
Hydrodistillation dilakukan preparasi bahan baku. 
Preparasi bahan baku dilakukan dengan memo-
tong kulit jeruk bali kecil-kecil dengan tujuan 
untuk memperluas area permukaan bahan agar 
kemampuan mengekstrak bahan semakin besar 
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sehingga dapat meningkatkan rendemen minyak 
atsiri kulit jeruk bali. Untuk mengetahui kadar 
minyak atsiri dalam kulit jeruk bali maka dilaku-
kan analisis kadar minyak atsiri kulit jeruk bali 
menggunakan metode analisis standar.
Analisis standar kadar minyak dilakukan 
untuk mengetahui kadar minyak atsiri dalam ku-
lit jeruk bali, analisis standar kadar minyak atsiri 
kulit jeruk bali dilakukan menggunakan metode 
soxhlet dengan mengekstrak 5 g kulit jeruk bali 
menggunakan 100 mL n-heksan sebagai pelarut. 
Proses ekstraksi dilakukan hingga 20 siklus. Sete-
lah proses ekstraksi selesai minyak atsiri yang di-
dapat perlu dilakukan pemurnian pelarut dengan 
cara menguapkan n-heksan dengan cara diangin-
anginkan pada lemari asam hingga berat miny-
ak konstan dan dapat dihitung kadarnya dalam 
persen.
Ekstraksi minyak atsiri kulit jeruk bali 
menggunakan metode Microwave Assisted Hydro-
distillation dilakukan pada variasi daya microwave 
oven (800, 600, 450, 300, dan 100 W) dan massa 
bahan baku (150, 125, 100, 75, dan 50 g). Me-
tode Microwave Assisted Hydrodistillation dipilih 
karena lebih hemat energi, ramah lingkungan, 
cepat, aman, dan hemat biaya dibandingkan pro-
ses ekstraksi menggunakan metode lain seperti 
hydrodistillation. Proses ekstraksi minyak atsiri 
menggunakan microwave assisted hydrodistillation 
memanfaatkan gelombang mikro yang dihasil-
kan oleh microwave oven. Molekul-molekul pada 
bahan bersifat dipol, jika sebuah molekul terkena 
radiasi gelombang mikro maka dipol mencoba 
untuk mensejajarkan dengan bentuk gelombang 
mikro. Jika gelombang terus dipancarkan secara 
cepat dipol akan terus menerus mengikuti gerak 
gelombang tersebut (Veera dkk., 2013). Perganti-
an molekul tersebut akan menyebabkan gesekan 
dan menimbulkan panas. Pada metode ekstraksi 
ini, gelombang mikro mempercepat minyak at-
siri keluar dari bahan dan terbawa uap air yang 
kemudian mengembun, sehingga minyak atsiri 
yang tidak larut dalam air akan memisah (Fadel 
dkk., 2010).  Minyak atsiri hasil ekstraksi kulit je-
ruk bali dilakuakan uji sifat fisika-kimia yaitu uji 
densitas, kelarutan dalam alkohol 95% dan ana-
lisis Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-
MS) untuk mengetahui senyawa kimia dalam 
minyak atsiri kulit jeruk bali.
Minyak atsiri yang didapat dari ekstraksi 
menggunakan microwave assisted hydrodistillation 
digunakan sebagai lilin aromaterapi. Pembuatan 
lilin aromaterapi dilakukan dengan melelehkan 
5 g parafin dan ditambahkan 5 g stearin. Parafin 
dan stearin dilelehkan hingga tercampur merata. 
Setelah tercampur larutan dituangkan pada ceta-
kan. Sebelum lilin mengeras ditambahkan miny-
ak atsiri kulit jeruk bali dan diaduk hingga merata 
dan didiamkan selama 2 jam. Kemudian setelah 
lilin mengeras, lilin dikeluarkan dari cetakan.
Gambar 1. Alat Ekstraksi Microwave Assisted Hy-
drodistillation
HASIL DAN PEMBAHASAN
Sebelum proses ekstraksi dilakukan, bahan 
baku yang akan digunakan yaitu kulit jeruk bali 
dilakukan preparasi terlebih dahulu. Bahan baku 
yang digunakan berupa kulit jeruk bali yang ma-
sih segar supaya kadar minyak dalam kulit jeruk 
bali tetap terjaga. Kulit jeruk bali yang masih 
segar dipotong kecil-kecil dengan tujuan untuk 
memperluas area permukaan bahan agar kemam-
puan pelarut mengekstrak bahan semakin besar 
sehingga dapat meningkatkan rendemen minyak 
atsiri kulit jeruk bali. 
Analisis Standar Kadar Minyak Atsiri Kulit Je-
ruk Bali
Analisa kadar minyak atsiri dalam kulit je-
ruk bali dilakukan dengan tujuan untuk  menge-
tahui  kualitas  kulit  jeruk  bali  dan  mengetahui 
efisiensi  ekstraksi dengan Microwave Assisted Hyd-
rodistillation. Analisis ini dilakukan menggunakan 
metode ekstraksi dengan n-heksana memakai ex-
traktor  soxhlet. Setelah ekstraksi, minyak  atsiri 
yang  didapatkan  perlu  dilakukan  pemurnian 
pelarut  dengan  cara menguapkan n-heksan den-
gan cara diangin-anginkan dalam lemari asam 
sehingga didapatkan  minyak  atsiri  kulit  jeruk 
bali  murni, selanjutnya  dapat  dihitung kadar-
nya dalam persen yaitu sebesar 4,4% (g/g) segar 
sedangkan kadar minyak atsiri  pada kulit jeruk 
manis yaitu 3,2 % (g/g) (Kurniawan, 2014).
Ekstraksi Minyak Atsiri Menggunakan Metode 
Microwave Assisted Hydrodistillation
 Ekstraksi  minyak  atsiri kulit  jeruk  bali 
dengan  MAHD  dilakukan  pada variasi  anata-
ra  lain  massa  bahan  baku  (50,  75,  100,  125, 
17
Megawati & Fitriya Murniyawati / JBAT 4 (1) (2015) 14-20
dan  150  g)  dengan volum  air  450  mL.  Variasi 
massa bahan dilakukan untuk mencari rendemen 
minyak yang optimal. Proses ekstraksi dilakukan 
dengan daya  microwave oven 600 W. Daya ter-
sebut merupakan kondisi terbaik yang dipelajari 
dari pengaruh daya  (800,  600,  450,  300, dan 
100  W)  terhadap  volum  dan  waktu  penyu-
lingan minyak  kulit  jeruk  bali.  Semakin  besar 
daya  microwave  oven maka volum minyak ni-
lam semakin tinggi dan waktunya lebih singkat 
(Huda, 2014). 
Penggunaan  metode  ekstraksi  MAHD 
ini  memanfaatkan  gelombang mikro  dari 
microwave  oven dalam  tekanan  atmosfer. Ekst-
raksi dengan metodem MAHD memerlukan ke-
sempurnaan dalam operasionalnya, yaitu harus 
tertutup  rapat  agar  tidak  terjadi  kebocoran 
sinar  radiasi  yang  dapat menyebabkan  ekstrak-
si  tidak  bekerja  secara  maksimal.  Alat  utama 
yang digunakan pada instalasi  microwave distilla-
tion adalah  microwave oven, sebagai sumber ener-
gi yang biasa diperoleh dari proses pemanasan 
langsung. Selama ekstraksi, volum minyak yang 
tertampung pada lapisan atas di dalam buret diu-
kur setiap 1 menit hingga distilat minyak berhenti 
menetes. Pada proses ekstraksi dengan microwa-
ve assisted  hydrodistillation diperoleh  rendemen 
minyak  kulit  jeruk  bali  sebesar 0,54%  (g/g).
Pengaruh Daya Microwave Terhadap Volum 
Minyak Atsiri Kulit Jeruk Bali
Variasi daya microwave dipelajari dengan 
menggunakan data percobaan yang dilakukan 
pada ekstraksi menggunakan massa bahan 150 
g dengan volum air 450 mL dan volum minyak 
yang terbentuk diamati. Data minyak yang dipe-
roleh pada variasi daya  microwave oven disajikan 
pada Gambar 2. Pada daya 100 W pada Gambar 
2  dapat  dilihat  bahwa  pada  daya  tersebut  ti-
dak  dihasilkan  minyak dikarenakan  pada  daya 
tersebut  larutan  tidak   mencapai  kondisi  didih-
nya  pada tekanan  1  atm.  Namun  pada  daya 
tinggi  (800  W)  volum  minyak  menurun di-
bandingkan  daya  600  W.  Hal  ini  disebabkan 
Gambar 2. Pengaruh Daya Microwave Terhadap Volum Minyak Atsiri Kulit Jeruk Bali
Gambar 3. Pengaruh Massa Bahan Terhadap Volum Minyak
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daya  yang  tinggi  menyebabkan kerusakan pada 
senyawa minyak (Anggia dkk., 2014).
Dari  Gambar  2 dapat  dilihat  bahwa 
pada  daya  600  W  didapat  volum minyak kulit 
jeruk bali paling tinggi  yaitu sebesar 1,5 mL. Vo-
lum minyak yang dihasilkan berturut turut dari 
daya 800, 600, 450, 300, 100 W adalah sebesar 1; 
1,5;  0,7;  0,3  dan  0  mL.
Pengaruh Massa Bahan Terhadap Volum Min-
yak Atsiri Kulit Jeruk Bali
Dari  data  percobaan  yang  dilakukan 
pada  ekstraksi  menggunakan  berat bahan 150, 
125, 100, 75, dan 50 g dengan volum pelarut 450 
mL pada daya 600 W dapat dipelajari pengaruh 
massa bahan terhadap volum minyak yang diha-
silkan. Hasil percobaan dapat dilihat pada Gam-
bar 3. Pada massa bahan 150  g  didapat volum 
minyak  paling  banyak  yaitu  sebesar  1  mL. 
Volum  minyak  berturut  turut massa  bahan  pa-
ling  tinggi  ke  massa  paling  rendah  150,  125, 
100,  75,  dan  50  g adalah 1 ; 0,6;  0,4; 0,1; dan 
0,1 mL.  Dari  data  yang  didapat  terlihat bahwa 
semakin  banyak  bahan  baku  yang  digunakan, 
maka  hasil  penyulingan minyak atsiri semakin 
banyak. Hal ini disebabkan karena semakin ba-
nyak bahan baku  yang  digunakan  maka  kan-
dungan  minyak  dalam  bahan  semakin  banyak 
(Sumarni dkk., 2008).
Minyak atsiri kulit jeruk bali yang didapat 
kemudian dilakukan uji sifat fisika-kimia yaitu 
densitas, kelarutan alkohol 95% dan analisis se-
nyawa kimia dengan GC-MS. Minyak  stsiri yang 
didapat memiliki densitas 0,810 g/mL dan larut 
dalam alkohol 95% dengan perbandingan miny-
ak-alkohol 1:6. Uji kelarutan ini penting untuk 
mengetahui kualitas minyak atsiri. Karena  alko-
hol  dapat  larut  dengan  minyak  atsiri  maka 
pada  komposisi  minyak atsiri yang dihasilkan 
tersebut terdapat komponen-komponen terpen 
teroksigenasi. Hal  ini  sesuai  dengan  pernya-
taan  Guenther  (1990)  yang  menyatakan  bah-
wa kelarutan minyak  dalam  alkohol  ditentukan 
oleh  jenis  komponen  kimia  yang terkandung 
di  dalamnya.  








14,083 2,82 Germacrene D
Pada  umumnya  minyak  atsiri  yang  men-
gandung persenyawaan terpen teroksigenasi lebih 
mudah larut dibandingkan minyak atsiri yang 
mengandung terpen.Tujuan  dari  sifat  kelarutan 
dalam  alkohol  ini  adalah  untuk  mengetahui 
sebesar mana tingkat kemurnian sampel miny-
ak berdasarkan kelarutannya dalam alkohol. Uji 
GC-MS digunakan untuk mengetahui kandun-
gan senyawa kimia yang terdapat  pada  minyak 
atsiri  kulit  jeruk  bali.  Dari  hasil  uji  GC-MS 
Gambar 4. Kromatografi Minyak Atsiri Kulit Jeruk Bali
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didapatkan minyak atsiri kulit jeruk bali hasil 
praktikum memiliki kandungan limonene dan 
β-pinene yang merupakan golongan monoter-
pen dan germacrene D . Hasil uji GC-MS sampel 
minyak atsiri  kulit  jeruk  bali  dengan  metode 
microwave  assisted  hydrodistillation dapat dilihat 
pada Gambar 4 dan Tabel 1.
Hasil uji GC-MS pada minyak atsiri kulit 
jeruk bali hasil penelitian ini menunjukkan bah-
wa senyawa paling utama dalam minyak atsiri 
kulit jeruk bali adalah limonen (93.99%). Hasil 
ini memiliki kesamaan dengan hasil penelitian 
yang dilakukan oleh Astarini (2010) pada minyak 
kulit jeruk bali diperoleh kandungan terbesar yai-
tu limonen (90,96%) dan Kurniawan (2014) pada 
kullit jeruk manis diperoleh kandungan terbesar-
nya yaitu limonen (96,69). Pada tabel tersebut 
dapat dilihat bahwa minyak atsiri kulit jeruk bali 
hasil percobaan memiliki persamaan pada kan-
dungan terbesar dalam minyak atsiri kulit jeruk 
bali dengan referensi yaitu kandungan limonen.
Minyak atsiri hasil ekstraksi diaplikasikan 
untuk lilin yang digunakan untuk relaksasi. Pem-
buatan lilin aromaterapi yaitu dengan penamba-
han stearin, parafin dan pemberi aroma (minyak 
atsiri). Fungsi dari stearin ini adalah untuk mem-
beri bentuk pada lilin yang dibuat, karena stearin 
akan menjadi padat setelah dingin. Parafin ber-
fungsi sebagai bahan bakar untuk lilin agar dapat 
terbakar.  Bersama  stearin,  parafin  menjadi  ba-
han  dasar  lilin  batangan  (Vickers, dkk.,1999). 
Lilin yang dihasilkan menghasilkan bau harum 
atsiri kulit jeruk bali. Namun  ketika  dinyalakan 
tidak  mengeluarkan  bau,  hal  tersebut  dikare-
nakan minyak atsiri sebagai aromaterapi mudah 
menguap. Untuk mencegah penguapan kompo-
nen  volatil  minyak,  maka  perlu  ditambahkan 
zat  pengikat  wangi  yaitu minyak nilam (Rahar-
ja,  dkk., 2006).  Minyak nilam merupakan zat 
fiksatif   yang mampumengikat aroma sehingga 
dapat bertahan lebih lama. Minyak nilam disini 
akan  mengikat  aroma  dari  minyak  atsiri  kulit 
jeruk  bali  yang  dicampurkan sehingga  walau-
pun  lilin  lama  diletakkan  dalam  ruang  terbu-
ka,  aroma  minyak atsiri kulit jeruk bali tidak 
cepat hilang.
SIMPULAN
1. Variabel  percobaan  yang  dipelajari  dari 
tugas  akhir  ini  adalah  massa bahan, dan 
daya microwave memberi pengaruh yang 
signifikan terhadap volum minyak atsiri ku-
lit jeruk bali yang dihasilkan. 
2. Hasil  pengujian  fisika-kimia  minyak  at-
sirikulit  jeruk  bali  diperoleh  data antara 
lain rendemen minyak atsiri terbesar adalah 
0,54%, densitas 0,810g/mL, serta larut 
jernih dalam alkohol 95% dengan perband-
ingan 1:6. 
3. Hasil uji GC-MS diperoleh 2 komponen 
terbesar minyak atsiri kulit jeruk dengan 
metode microwave-assisted hydrodistilla-
tion yaitu  Limonene (93,99%),  β-Pinene 
(3,20%), dan Germacrene D (2,82%).
4. Minyak atsiri kulit jeruk bali dapat diaplika-
sikan sebagai lilin aromaterapi.
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